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Özet : Araflt›rmada inek ve keçi sütlerinden üretilen meyveli/aromal› (neskafe, çilek, kiraz ve fleftali) yo¤urtlar›n fizikokimyasal ve
duyusal özellikleri üzerine süt ile meyve/aroma çeflidi ve depolama süresinin etkileri araflt›r›lm›fl ve sonuçlar afla¤›daki gibi özetlenmifltir.
Yap›lan analizler sonucunda süt ile meyve/aroma çeflitlerinin inek ve keçi sütü yo¤urtlar›n›n pH, titrasyon asitli¤i, kuru madde, ya¤,
protein, toplam fleker penetrometre, viskozite ve serum ayr›lmas› de¤erleri üzerindeki etkisi istatistiksel olarak önemli bulunmufltur
(p<0.05). Di¤er taraftan depolama süresinin meyveli/aromal› hem inek ve hem de keçi sütü yo¤urtlar›n›n pH, titrasyon asitli¤i,
penetrometre ve viskozite de¤erleri üzerindeki etkisi önemli bulunurken (p<0.05), serum ayr›lmas› de¤erleri üzerindeki etkisi ise
önemsiz olmufltur (p>0.05).
Duyusal de¤erlendirmelerde ise, farkl› süt çeflidi ile farkl› meyve/aroman›n, hem inek ve hem de keçi sütü yo¤urtlar›n›n renk ve
görünüfl, yap› ve k›vam, tat ve koku, toplam puan de¤erleri üzerindeki etkisi önemli olurken (p<0.05), depolama süresinin bu duyusal
özellikler üzerine etkisi ise önemsiz olarak bulunmufltur (p>0.05). Meyveli/aromal› yo¤urtlarda uzman panel üyeleri taraf›ndan
yap›lan duyusal de¤erlendirmeler sonucunda, inek sütünden üretilen yo¤urtlar keçi sütünden üretilen yo¤urtlara göre daha yüksek
puanlar alm›fllard›r. Meyve/aroma çeflidi olarak ise hem inek ve hem de keçi sütü yo¤urtlar›nda depolama süresi boyunca en yüksek
be¤eni puanlar›n› çilekli yo¤urtlar alm›fl bunu s›ras›yla fleftalili, kirazl› ve neskafeli yo¤urtlar izlemifltir.

A Comparative Study of Physicochemical and Organoleptic Qualities of Flavoured Yogurts Made
from Cow’s and Goat’s Milk and Stored for 15 Days
Abstract : The effects of 2 different types of milk (cow’s and goat’s milk), 4 types of flavouring (coffee, strawberry, cherry and
peach) and 15 days of storage on the physical, chemical and organoleptic qualities of flavoured yogurts were investigated and the
results summarised below.
The results of the analysis indicate that different types of milk and flavouring had statistically significant effects (p<0.05) on the pH,
titration acidity, dry matter, fat, protein, total sugar, penetrometer readings, viscosity and serum separation values of the yogurts
made from cow’s and goat’s milk.
The storage periods of the yogurts had statistically significant effects (p<0.05) on the pH, titration acidity, penetrometer readings
and viscosity values but the effects on the serum separation values were not significant (p>0.05).
The organoleptic evaluations, namely colour and appearance, texture and aroma (taste and smell), were affected significantly
(p<0.05) by the use of different types of milk and different flavours, but not by the storage period (p>0.05). In an expert panel
evaluation of all the samples, the cow’s milk yogurts received higher ratings than the goat’s milk yogurts. The strawberry yogurts
were rated the best, followed by the peach, cherry and coffee varieties. This order of preference did not change according to the
storage time.

* Bu çal›flma Çukurova Üniversitesi Araflt›rma Fonu Deste¤i (Proje No: FBE 93/32) ile gerçeklefltirilmifltir.
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Girifl
Dünyan›n hemen her ülkesinde yo¤urt hem
üretilmekte hem de tüketilmektedir. Ancak tüketim
al›flkanl›klar› oldukça farkl›d›r. Süt üretimimiz 10.3
milyon ton civar›nda olup (1,2), bununda yaklafl›k % 20
‘si yo¤urda ifllenmektedir. Ülkemizde sevilerek tüketilen
yo¤urtlar tad› ve aromas› “sade” olarak tan›mlanan
yo¤urtlar oldu¤u halde bat› ülkelerinde piyasada tüketilen
yo¤urt çeflitlerinin çok önemli bir k›sm›n› meyveli ve
aromal› yo¤urtlar oluflturmaktad›r (3,4,5,6).
Meyveli ve aromal› yo¤urtlar ilk olarak 1950 ‘li
y›llarda ‹sviçre ‘de yap›lm›fl ve bugün dünyada büyük bir
tüketim alan› bulmufltur (7). Ülkemizde ise G›da
Maddeleri Tüzü¤üne göre 1980 y›l›na kadar yaln›zca
sütten, belirli oranda süttozu ve starter kültürü eklenerek
üretilebilirken, bu tarihten sonra Sa¤l›k Sosyal ve Yard›m
Bakanl›¤›‘n›n 10 Nisan 1980 tarih ve 16956 say›l› karar›
ile meyveli yo¤urt yap›m›na izin verilmifltir. Ancak
ambalaj›nda cins ve miktar› belirtilmek koflulu ile
S.S.Y.B.‘n›n izin verdi¤i lezzet ve koku verici do¤al
maddeler kat›larak aromal› yo¤urt yap›labilir hükmü de
getirilmifltir.

15 günlük depolama süresince fizikokimyasal ve duyusal
özelliklerinde meydana gelen de¤iflmeler saptanmaya
çal›fl›lm›flt›r.
Materyal ve Metot
Araflt›rmada, Çukurova Üniversitesi Ziraat Fakültesi
Döner Sermaye ‹flletmesi Hayvanc›l›k fiubesinden sa¤lanan
inek ve keçi sütleri kullan›lm›flt›r. Çi¤ sütlere % 2
oran›nda ya¤s›z süttozu ilave edilmifl ve kurumadde
artt›r›m› yap›lan bu sütler 90ºC‘de 5 dakika ›s›l iflleme tabi
tutulmufllard›r. Süre sonunda sütler hemen 3 eflit parçaya
bölünmüfl (neskafeli yo¤urda ifllenecek olan süt ayr›
olarak ›s›l iflleme tabi tutulmufltur) ve sütlere daha
önceden flekerle birlikte ›s›l iflleme tabi tutulan
meyve+fleker kar›fl›m› ilavesi yap›lm›flt›r. Sonra 45ºC ‘ye
kadar so¤utulan sütlere % 3 oran›nda starter kültür (Chr.
Hansen firmas›n›n, Yoghurt Culture, YC-180) ilavesi
yap›lm›flt›r. Bu ifllemden sonra sütler, kaplara al›narak
44±1ºC ‘deki etüvde inkübe edilmifl ve pH de¤erleri
4.7’ye gelince inkübasyona son verilmifltir. 3±1ºC‘deki
buzdolab›na konulan meyveli/aromal› yo¤urtlarda 1., 5.,
10. ve 15. günlerde analizler gerçeklefltirilmifltir.

Süt teknolojisinin önemli amaçlar›ndan birisi de süt
ürünlerine olan talebin artt›r›lmas›d›r. Önemli bir besin
kayna¤› olan yo¤urdun teknolojisine uygun olarak ve çeflit
zenginli¤iyle üretilerek piyasaya sunulmas›yla meyveli ve
aromal› sütlerde oldu¤u gibi, baflta çocuklar olmak üzere
toplumun her kesiminde tüketimi artacak ve toplum
sa¤l›¤› olumlu yönde etkilenecektir (8).

Araflt›rmada, ön denemelerle belirlenen 4 farkl›
meyve/aroma çeflidi ve fleker oranlar› de¤erlendirilmifltir.

Her ne kadar yo¤urt yada meyveli ve/veya aromal›
yo¤urtlar›n temelde bileflimi üretimde kullan›lan sütten
kaynaklanmakta ise de, beslenme aç›s›ndan yo¤urt
çeflitleri baz› noktalarda sütten farkl›l›k göstermektedir.
Örne¤in, meyveli yo¤urtlara kat›lan meyve ve fleker
yo¤urdun vitamin ve kalori içeri¤ini art›rmaktad›r (9).

- Meyveli/aromal› yo¤urt üretiminde kullan›lan inek ve
keçi sütlerinde asitlik tayini, kuru madde tayini, ya¤ tayini
(10) ve (11)‘e göre; pH de¤erleri (12) ve (13)‘e göre;
toplam fleker, invert fleker ve sakkaroz oranlar› (13) ve
(14)‘e göre; kül tayini (12) ve (14)‘e göre, protein tayini
(14) ve (15) ‘e göre yap›lm›flt›r.

Meyve çeflidi ve üretimi aç›s›ndan bir bolluk içinde olan
ülkemizde yeni damak tadlar› arayan halk›m›za, beslenme
aç›s›ndan da son derece yararl› olan meyveli ve aromal›
yo¤urdun tan›t›lmas›, sevdirilmesi ve tüketiminin
yayg›nlaflt›r›lmas› herhalde çok isabetli bir ifl ve yerinde bir
gayret olacakt›r. Bu nedenlerle yeterli yerli araflt›rmalar›n
bulunmad›¤› bir alanda gerçeklefltirilen bu çal›flmada, inek
sütünün yan›nda ülkemiz süt üretiminde önemli pay›
bulunan ve teknolojide yeterince de¤erlendirilemeyen keçi
sütlerininde meyveli ve aromal› yo¤urt üretimine
uygunlu¤unun belirlenmesi ve meyveli/aromal› yo¤urtlar›n

- Yo¤urtlarda konsistens (16)’ya, serum ayr›lmas› ve
viskozite de¤erleri (16, 17)’ye göre saptanm›flt›r.
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Buna göre be¤enilen çeflitler olarak, çilekli (% 12
fleker ve % 14 meyve), kirazl› (% 12 fleker ve % 14
meyve), fleftalili (% 10 fleker ve % 14 meyve) yo¤urtlar
ile neskafe aromal› (% 12 fleker ve % 0.3 neskafe)
yo¤urtlar›n üretimleri gerçeklefltirilmifltir.

- Yo¤urt örneklerinin duyusal de¤erlendirmesi TSE‘nin
TS 1330 say›l› Yo¤urt standard›nda önerilen hususlar
esas al›narak (16), (17) ve (18) ‘e göre yap›lm›flt›r. Bunun
için 5 kiflilik bir uzman panel grubu oluflturulmufl ve panel
üyeleri birbirlerinden ba¤›ms›z olarak ve 20 tam puan
üzerinden karfl›laflt›rmal› bir flekilde yo¤urt örneklerini
de¤erlendirmifllerdir.
- ‹statistiksel
belirlenmifltir.

de¤erlendirmeler

(19)‘a

göre

M. S. AKIN, A. KONAR

Bulgular ve Tart›flma
Meyveli/aromal› yo¤urt üretiminde kullan›lan çi¤ ve ›s›l
ifllem uygulanm›fl pastörize (çi¤ sütlere % 2 ya¤s›z
süttozu ilave edilmifl ve 90ºC ‘de 5 dakika ifllenmifl)
sütlerin bileflimleri ortalama de¤erler olarak, Tablo 1‘de
verilmifltir. Tablo 1‘den izlenildi¤i gibi çi¤ ve pastörize
inek ve keçi sütlerinin ya¤, protein, laktoz ve kül oranlar›
aras›ndaki farkl›l›klar istatistiksel olarak önemli
bulunmufltur (p<0.05).
Tablo 1.

Meyveli/Aromal› Yo¤urt Üretiminde Kullan›lan ‹nek ve Keçi
Sütlerinin Bileflimleri.
Ç‹⁄ SÜT

pH
Asitlik (SH)
Kuru Madde (%)
Ya¤ (%)
Protein (%)
Laktoz (%)
Kül (%)

‹nek

Keçi

6.53a**
7.76a
11.85a
3.43a
3.29a
4.40a
0.73a

6.50a
8.11a
12.16a
3.70b
3.62b
3.95b
0.79b

PASTÖR‹ZE SÜT
‹nek

Keçi

6.54a
7.79a
13.48a
3.47a
3.86a
5.23a
0.85a

6.51a
8.05a
13.76a
3.73b
4.34b
4.63b
0.93b

(*): Soldan sa¤a do¤ru ayn› harfi içeren ortalamalar istatistiksel olarak
farkl› de¤ildir (p=0.05) (çi¤ ve pastörize sütler ayr› ayr›
de¤erlendirilmifltir).

Tablo 2‘de ise inek ve keçi sütlerinden üretilen
meyveli/aromal› yo¤urtlar›n kimyasal bileflimleri ve
depolama süresindeki de¤iflimleri ortalamalar olarak
verilmektedir. Görüldü¤ü gibi meyveli/aromal› yo¤urtlar›n

Tablo 2.

‹nek ve Keçi Sütlerinden Üretilen Meyveli/Aromal›
Yo¤urtlar›n Kimyasal Bileflimleri.
Yo¤urt Kuru madde
Çeflidi
(%)

Ya¤
(%)

Protein
(%)

Toplam
fieker (%)

Kül
(%)

Çilekli

22.44

2.92

3.39

15.18

0.81

Keçi Sütü

Kirazl›

23.67

2.92

3.59

16.26

0.82

Yo¤urtlar›

fieftalili

20.70

2.97

3.50

13.24

0.81

Neskafeli

23.92

3.17

3.72

15.97

0.84

Çilekli

22.67

3.17

3.84

14.53

0.90

‹nek Sütü

Kirazl›

23.88

3.18

3.99

15.64

0.90

Yo¤urtlar›

fieftalili

21.17

3.22

3.88

12.60

0.89

Neskafeli

23.99

3.45

4.10

15.28

0.92

her iki tür süt için de en yüksek kurumadde, ya¤, protein
ve kül de¤erleri neskafeli yo¤urtlarda belirlenirken,
toplam fleker de¤erleri ise kirazl› yo¤urtlarda
belirlenmifltir. En düflük kurumadde, kül ve toplam fleker
de¤erleri fleftalili yo¤urtlarda; ya¤ de¤erleri çilekli ve
kirazl› yo¤untlarda; protein de¤erleri ise çilekli
yo¤urtlarda saptanm›flt›r.
Tablo 3’de inek ve keçi sütleriden üretilen
meyveli/aromal› yo¤urtlar›n pH ve titrasyon asitli¤i
de¤erleri ve depolama süresindeki de¤iflimleri ortalamalar
olarak verilmektedir. Görüldü¤ü gibi hem inek ve hem de
keçi sütlerinden üretilen meyveli/aromal› yo¤urtlar›n pH
de¤erlerinin 15 günlük depolama süresi boyuncaki
de¤iflimleri benzer olmufltur. Nitekim her iki sütten
yap›lan meyveli/aromal› yo¤urtlarda en yüksek pH
de¤erleri neskafeli yo¤urtlarda saptan›rken, en düflük pH
de¤erleri ise çilekli yo¤urtlarda saptanm›flt›r. Ayr›ca tüm
meyveli/aromal› yo¤urt çeflitlerinin pH de¤erleri depolama
süresi boyunca azalm›fl ve bu azalma istatistiksel olarak
önemli düzeyde bulunmufltur (p<0.05).
Meyveli yo¤urtlarda, aromal› yo¤urtlara (neskafeli)
göre pH de¤erlerinin daha düflük olmas›n›n meyvelerin
farkl› pH de¤erlerine sahip olmas›ndan kaynakland›¤›
san›lmaktad›r.
Yap›lan
istatistiksel
analizlerde
meyve/aroma çeflitlerinin depolama süresince yo¤urtlar›n
pH de¤erleri üzerindeki etkisinin önemli oldu¤u
bulunmufltur (p<0.05). Meyveli/aromal› yo¤urtlar›n pH
de¤erleri üzerine süt çeflidinin etkisi ise, depolaman›n
bafllang›c›nda tüm yo¤urtlarda önemli olurken (p<0.05),
depolama sonunda sadece kirazl› yo¤urtlarda önemli
düzeyde olmufl (p<0.05), di¤er örneklerde önemsiz
bulunmufltur (p>0.05).
Konu ile ilgili olarak yap›lan di¤er baz› çal›flmalarda da,
bu çal›flmada oldu¤u gibi pH de¤erlerinin depolama süresi
boyunca azald›¤› bildirilmifltir (20,21,22,23).
Yine Tablo 3‘den izlenildi¤i gibi hem inek ve hem de
keçi sütlerinden üretilen meyveli/aromal› yo¤urtlarda
titrasyon asitli¤i de¤erlerinin en yüksek çilekli yo¤urtlarda
bulunurken, en düflük olarak ise neskafeli yo¤urtlarda
bulunmufltur. Meyve/aroma çeflitlerinin yo¤urtlar›n
titrasyon asitli¤i de¤erleri üzerine etkisi keçi sütü
yo¤urtlar›nda tüm çeflitler için istatistiksel olarak önemli
olurken (p<0.05), inek sütü yo¤urtlar›nda ise benzer
durum görülmüfl ve sadece kirazl› ve neskafeli yo¤urtlar
aras›ndaki fark depolaman›n bafllang›c›nda önemli iken
depolama süresi sonunda önemsiz ç›km›flt›r (p>0.05).
Ayn› Tablo‘da görüldü¤ü gibi meyveli/aromal› inek ve keçi
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Tablo 3.

DEPOLAMA SÜRES‹
Yo¤urt
Çeflidi

1. Gün

5. Gün

10. Gün

15. Gün

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

4.37a*
4.54e
4.40l
4.61m

4.33bj
4.49f
4.35j
4.56n

4.27ck
4.45g
4.29k
4.50o

4.22d
4.42h
4.28l
4.45p

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

4.34a
4.51e
4.37l
4.56m

4.29b
4.47f
4.33j
4.51n

4.25c
4.43g
4.29k
4.47o

4.20d
4.39h
4.26l
4.43p

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

46.64a
39.79e
44.91h
38.19k

48.19b
40.91f
46.51›
39.68l

49.81c
41.71gfm
47.41›j
41.01m

50.83d
42.61dgn
48.32j
41.97n

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

49.55a
41.60d
46.67g
39.73k

50.67b
42.79e
47.68h
41.23l

51.57bc
43.63e
48.80›
42.37m

52.25c
44.59c
49.92j
42.91n

pH

Titrasyon
Asitli¤i
(SH)

(*)

Soldan sa¤a ve yukar›dan afla¤› do¤ru ayn› harfi içeren ortalamalar istatistiksel olarak farkl›
de¤ildir (p=0.05) (her bir özellik ve inek keçi sütü yo¤urtlar› ayr› ayr› de¤erlendirilmifltir).

sütü yo¤urtlar›n›n titrasyon asitli¤i de¤erlerinin depolama
süresince azald›¤› ve bu azalman›n istatistiksel olarak da
önemli oldu¤u saptanm›flt›r (p<0.05). Benzer flekilde
meyveli/aromal› yo¤urtlar›n titrasyon asitli¤i de¤erleri
üzerine süt çeflidinin etkisi de önemli düzeyde
bulunmufltur (p<0.05).
Bu çal›flmada elde edilen titrasyon asitli¤i de¤erleri ile
bu de¤erlerin depolama süresinceki de¤iflimleri genelde
di¤er araflt›r›c›lar›n bulduklar› sonuçlarla uyum içinde
oldu¤u belirlenmifltir (23,24,25,26,27,28).
Tablo 4‘de ise meyveli/aromal› inek ve keçi sütü
yo¤urtlar›nda saptanan penetrometre (konsistens),
viskozite ve serum ayr›lmas› de¤erleri ve bunlar›n
depolama süresindeki de¤iflimleri ortalamalar olarak
verilmifltir. Görüldü¤ü gibi tüm meyveli/aromal› inek ve
keçi sütü yo¤urtlar›n›n penetrometre de¤erleri 15 günlük
depolama süresi boyunca ve depolaman›n ilk 10 günü
içerisinde daha h›zl› olmak üzere sürekli bir azalma
göstermifl, di¤er bir deyiflle yo¤urtlar›n k›vamlar›nda
olumlu bir geliflme görülmüfltür. ‹statistiksel analizlerde
depolaman›n penetrometre de¤erlerine etkisi, çilekli ve
fleftalili inek sütü yo¤urtlar›nda 5. günden, kirazl› ve
neskafeli yo¤urtlarda ise 10. günden itibaren önemli
ç›karken (p<0.05); çilekli ve fleftalili keçi sütü
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yo¤urtlar›nda 5.günden, kirazl› yo¤urtlarda 10.günden ve
neskafeli yo¤urtlarda da 15.günden itibaren önemli
ç›km›flt›r (p<0.05). Meyveli/aromal› yo¤urtlar›n depolama
süresince penetrometre de¤erlerinin azalmas›nda
p›ht›daki
kazein
misellerinin
hidrasyonu
ve
stabilizasyonunun rol oynad›¤›, özellikle de yo¤urtlar›n
depolama süresi boyunca artan asitlik de¤erlerinin bu
yönde olumlu etki yapt›¤› düflünülmektedir (4).
Tablo 4’de meyve/aroma çeflitlerinin de yo¤urtlar›n
penetrometre de¤erleri üzerinde etkili oldu¤u, en düflük
penetrometre de¤eri baflka bir deyiflle en iyi yap› ve k›vam
her iki sütte de çilekli yo¤urtlarda saptanm›flt›r.
Uygulanan istatistiksel analiz sonucunda, çilekli ile fleftalili
inek sütü yo¤urtlar› ile kirazl› ile neskafeli yo¤urtlar ayn›
gruba girerlerken (p>0.05); kirazl› ile fleftalili keçi sütü
yo¤urtlar› bir gruba (p>0.05) ve di¤er çeflitler ise baflka
bir gruba girmifllerdir (p<0.05). Yap›lan baflka bir
çal›flmada da meyveli yo¤urtlar›n k›vamlar›n›n meyve
çeflidinden etkilendi¤i ve bununda istatistiksel olarak
önemli oldu¤u belirtilmifltir (26). Penetrometre
de¤erlerinin meyve/aroma çeflitlerine göre de farkl›l›k
göstermesinde do¤al olarak meyvelerin yap›lar›nda önemli
miktarlarda bulunan pektinin stabilizör etkisinin rol
oynad›¤› söylenebilir. Nitekim meyvelerin bileflimleri ile
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Tablo 4.

DEPOLAMA SÜRES‹
Yo¤urt
Çeflidi

15. Gün

171.1a*
176.9d
175.3dg
180.2j

166.6b
173.9de
169.4bh
177.6jk

162.7c
171.2ef
165.7›c
174.8k

160.7c
168.7f
162.7›c
171.2fl

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

200.4a
205.7d
203.8dg
214.8j

196.7b
203.2d
199.5bh
212.9jk

192.4c
199.5e
195.8›
211.6jk

189.8c
195.7f
193.8›f
209.9l

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

12.68a
11.33d
11.67h
9.89l

13.04b
11.67e
12.05›
10.29m

13.37c
12.06f
12.42j
10.65n

13.55c
12.35g
12.69k
10.88n

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

9.92a
8.49e
8.70e›
3.31l

10.30b
8.85f
9.06fj
3.54lm

10.65c
9.22g
9.39gk
3.73mn

10.96d
9.50h
9.64hk
3.91n

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

22.77a
27.67b
24.68c
30.52d

22.21a
27.50b
23.91c
30.27d

21.44a
27.31b
23.48c
30.09d

21.09a
27.03b
23.19c
29.90d

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

14.20a
17.29b
15.68c
21.72d

13.46a
17.12b
14.91c
21.53d

12.66a
16.88b
14.41c
21.35d

12.29a
16.77b
14.12c
21.19d

Viskozite

Su Salma

(*)

10. Gün

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

De¤erleri

Oranlar›
(% g)

5. Gün

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›
Penetrometre

De¤erleri
(sn)

1. Gün

‹nek ve Keçi Sütlerinden Üretilen
Meyveli/Aromal›
Yo¤urtlar›n
Penetrometre, Viskozite, Serum
Ayr›lmas› De¤erleri ve Depolama
Süresindeki De¤iflimleri.

Soldan sa¤a ve yukar›dan afla¤› do¤ru ayn› harfi içeren ortalamalar istatistiksel olarak farkl›
de¤ildir (p=0.05) (her bir özellik ve inek keçi sütü yo¤urtlar› ayr› ayr› de¤erlendirilmifltir).

ilgili olarak bir çok araflt›rma sonuçlar›n›n verildi¤i bir
yay›nda, ortalamalar olarak kiraz›n % 0.36, fleftalinin %
0.54 ve çile¤in ise % 0.81 oran›nda pektin içerdi¤i
bildirilmifltir (29).
Çal›flmada meyveli/aromal› inek sütü yo¤urtlar›n›n,
meyveli/aromal› keçi sütü yo¤urtlar›ndan daha iyi bir
konsistense sahip oldu¤u ve uygulanan istatistiksel analiz
sonucunda da bu fark›n önemli düzeyde oldu¤u
bulunmufltur (p<0.05). Bunun baz› araflt›r›c›lar›nda
belirtti¤i gibi keçi sütü yo¤urtlar›nda p›ht›n›n yeterince
s›k› olmamas›ndan kaynakland›¤› düflünülmektedir
(30,31).

yo¤urtlar›n›n viskozite de¤erleri depolama süresi boyunca
depolaman›n bafllang›c›nda daha h›zl› olmak üzere, sürekli
bir art›fl göstermifltir. Nitekim depolaman›n bafllang›c›nda
viskozite de¤erlerindeki de¤iflim hemen hemen
meyveli/aromal› yo¤urt örneklerinin tümünde istatistiksel
olarak önemli ç›karken (p<0.05), depolaman›n sonuna
do¤ru bu de¤iflim sadece kirazl› ve fleftalili inek sütü
yo¤urtlar› ile çilekli ve kirazl› keçi sütü yo¤urtlar›nda
önemli düzeyde bulunmufltur (p<0.05). Bununla beraber
bir çal›flmada meyve çeflidinin yo¤urtlar›n viskozitesi
üzerindeki etkisinin istatistiksel olarak önemli olmad›¤›n›
belirtilmifltir (26).

Tablo 4‘den izlenildi¤i gibi, meyveli/aromal› inek ve
keçi sütü yo¤urtlar›n›n depolama süresince viskozite
de¤erlerinin de¤iflimleri, penetrometre de¤erleri ile uyum
içinde olmufltur. Meyveli/aromal› inek ve keçi sütü

Yine Tablo 4‘de görüldü¤ü gibi meyve/aroma çeflitleri
de yo¤urtlar›n viskozite de¤erleri üzerinde etkili
olmufltur. Nitekim meyve/aroma çeflitleri aras›nda gerek
inek ve gerekse keçi sütü yo¤urtlar›nda en yüksek
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viskozite de¤erini çilekli tip yo¤urtlar al›rken, bunu
fleftalili, kirazl› ve neskafeli yo¤urtlar izlemifltir.
‹statistiksel analizlerde meyve/aroma çeflitlerinin inek sütü
yo¤urtlar›n›n viskozite de¤erleri üzerindeki etkisi tüm
çeflitler için önemli ç›karken (p<0.05), keçi sütü
yo¤urtlar›nda ise sadece kirazl› ve fleftalili yo¤urtlar ayn›
grupta ç›km›fl (p>0.05) ve di¤er çeflitler ise farkl›
gruplarda yer alm›fllard›r (p<0.05). Meyveli/aromal› inek
ve keçi sütü yo¤urtlar›n›n viskozitelerinin depolama süresi
boyunca artmas›n›n, proteinlerin su tutma kapasitelerinin
artmas› ve so¤ukta depolanan yo¤urtlarda jel
strüktürünün s›k›laflmas›ndan, meyve/aroma çeflitleri
aras›ndaki farkl›l›¤›n daha önce de bahsedildi¤i gibi
meyvelerin de¤iflik oranlarda pektin içermesinden
kaynakland›¤› düflünülmektedir (4,32).
Çal›flmada meyveli/aromal› inek sütü yo¤urtlar›n›n
viskozite de¤erlerinin, keçi sütü yo¤urtlar›ndan daha
yüksek
oldu¤u
görülmektedir.
Süt
çeflidinin
meyveli/aromal› yo¤urtlar›n viskozite de¤erleri üzerine
etkisinin istatistiksel olarak da önemli düzeyde oldu¤u
saptanm›flt›r (p<0.05).
Su salma oran› veya serum ayr›lmas› olay› yo¤urtlarda
yayg›n olarak görülen bir kusurdur. Bu nedenle de önemli
bir kalite ölçütüdür. Tablo 4‘de görüldü¤ü gibi,
meyveli/aromal› inek ve keçi sütü yo¤urtlar›n›n depolama
süresince serum ayr›lmas› de¤erleri sürekli bir azalma
göstermifl, ancak yap›lan istatistiksel analizler sonucunda
depolama süresindeki bu azalman›n önemsiz oldu¤u
saptanm›flt›r (p>0.05). Bununla beraber meyveli/aromal›
yo¤urtlarda serum ayr›lmas› de¤erlerinin depolama
süresince azalarak yap›lar›n›n iyileflmesinin, depolama
süresindeki asitlik geliflimi ile proteinlerin su tutma
kapasitelerinin
artmas›ndan
kaynakland›¤›
düflünülmektedir (4).
Yine Tablo 4‘den izlenildi¤i gibi, meyve/aroma çeflitleri
yo¤urtlar›n serum ayr›lmas› de¤erlerinde farkl›l›k
yaratm›flt›r. Meyveli/aromal› inek ve keçi sütü
yo¤urtlar›nda saptanan en düflük serum ayr›lmas› de¤eri
çilekli yo¤urtlarda görülürken onu fleftalili, kirazl› ve
neskafeli yo¤urtlar izlemifltir. Meyve/aroma çeflitlerinin
yo¤urtlar›n serum ayr›lmas› de¤eri üzerine etkisi de
istatistiksel olarak önemli düzeyde olmufltur (p<0.05).
Meyveli/aromal› yo¤urtlardaki serum ayr›lmas›
de¤erlerinin farkl›l›¤›nda pektinin meyvelerde farkl›
oranlarda bulunmas›ndan kaynakland›¤› düflünülebilir.
Nitekim aromal› bir yo¤urt olan neskafeli yo¤urtlarda
herhangi bir meyve dolay›s›yla pektin bulunmad›¤›ndan en
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yüksek serum ayr›lmas› de¤erlerine sahip olmufllard›r.
Çal›flmada, meyveli/aromal› keçi sütü yo¤urtlar›n›n
serum ayr›lmas› de¤erlerinin, inek sütü yo¤urtlar›na göre
daha düflük oldu¤u görülmektedir. Nitekim istatistiksel
analizlerde de süt çeflidinin meyveli/aromal› yo¤urtlar›n
serum ayr›lmas› de¤erleri üzerine etkisinin önemli
düzeyde oldu¤u bulunmufltur (p<0.05). Bu durumun inek
ve keçi sütü yo¤urtlar›n›n bileflimindeki istatistiksel olarak
da önemli düzeyde farkl› bulunan protein oranlar›ndan
ileri geldi¤i söylenebilir. Benzer paralellikte bulgulara keçi
ve inek sütlerinden yap›lan sade yo¤urtlar›n niteliklerinin
karfl›laflt›rmal› olarak araflt›r›ld›¤› baflka bir çal›flmada da
rastlanmaktad›r (16).
‹nek ve keçi sütlerinden üretilen meyveli/aromal›
yo¤urtlarda uzman bir panel grubu taraf›ndan yap›lan
duyusal analizlerde renk ve görünüfl , yap› ve k›vam , tat
ve koku ve toplam puan özelliklerinden alm›fl olduklar›
puanlar ve depolama süresindeki de¤iflimi ortalamalar
olarak Tablo 5‘de verilmifltir. Gerek inek ve gerekse keçi
sütü yo¤urtlar›nda en yüksek puanlar› çilekli yo¤urtlar
al›rken, bunu s›ras›yla fleftalili, kirazl› ve neskafeli
yo¤urtlar izlemifltir. Uygulanan istatistiksel analiz
sonucunda ise hem inek ve hem de keçi sütü
yo¤urtlar›nda, meyve/aroma çeflidinin yo¤urtlar›n renk ve
görünüfl puanlar› üzerindeki etkisi önemli bulunurken
(p<0.05), depolama süresinin etkisi ise neskafeli keçi sütü
yo¤urtlar› d›fl›ndaki tüm yo¤urtlarda önemsiz olarak
(p>0.05) belirlenmifltir. Ayr›ca meyveli/aromal› inek sütü
yo¤urtlar› keçi sütü yo¤urtlar›ndan daha yüksek renk ve
görünüfl puanlar› almakla birlikte, genelde bu farkl›l›¤›n
istatistiksel olarak önemsiz oldu¤u saptanm›flt›r
(p>0.05).
Bu çal›flmada elde edilen meyveli/aromal› yo¤urtlar›n
renk ve görünüfl özelliklerine ait uzman panel taraf›ndan
verilen puanlar›n, di¤er araflt›r›c›lar›n bulmufl olduklar›
sonuçlar ile uyum içinde oldu¤u görülmüfltür (8,28,33).
Ayr›ca çal›flmada meyve çeflitlerinin yo¤urtlar›n renk ve
görünüfl puanlar› üzerindeki etkisi genelde istatistiksel
olarak önemli (p<0.05) bulunmufltur.
Tablo 5’den izlenildi¤i gibi meyve/aroma çeflitlerinin,
yo¤urtlar›n yap› ve k›vam puanlar› üzerinde etkili oldu¤u
ve bununda istatistiksel olarak önemli oldu¤u (p<0.05),
meyveli/aromal› inek sütü yo¤urtlar›n›n, keçi sütü
yo¤urtlar›ndan daha yüksek puan ald›¤› ve yap›lan
istatistiksel analiz sonucunda da süt çeflidinin
meyveli/aromal› yo¤urtlar›n yap› ve k›vam puanlar›
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Tablo 5.

DEPOLAMA SÜRES‹
Yo¤urt
Çeflidi

1. Gün

5. Gün

10. Gün

15. Gün

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

5.00ac*
4.57bd
4.90cd
4.67cd

5.00ac
4.40bd
4.73c
4.53d

4.97ac
4.30bd
4.70c
4.37d

4.80ac
4.30bd
4.70c
4.23d

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

4.77ac
4.37bd
4.67bc
4.40bd

4.87ac
4.23bd
4.57bc
4.00de

4.67ac
4.03be
4.53c
3.80de

4.60ac
3.87be
4.43c
3.60e

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

4.90ac
4.47bd
4.83c
4.10d

4.97ac
4.47bd
4.83c
4.17d

5.00ac
4.53bd
4.97c
4.23d

5.00ac
4.60bd
4.97c
4.37d

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

4.10ac
3.40b
3.90c
2.57d

4.13ac
3.47b
3.93c
2.57d

4.20ac
3.50b
4.00c
2.80d

4.23ac
3.73b
4.10c
2.70d

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

9.73ac
8.87b
9.34bc
7.93d

9.73ac
9.07b
9.53bc
8.13d

9.80ac
8.80b
9.60bc
8.07d

9.87ac
8.67b
9.13bc
7.60d

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

7.93a
7.33b
7.80bc
5.87d

8.40a
7.00b
8.00bc
5.73d

8.53a
6.98b
7.53bc
5.40d

7.73a
6.53b
7.27bc
5.00d

‹nek Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

19.70ac
17.91b
19.07c
16.70d

19.70ac
17.94b
19.09c
16.83d

19.77ac
17.63b
19.27c
16.67d

19.67ac
17.57b
18.80c
16.20d

Keçi Sütü
Yo¤urtlar›

Çilekli
Kirazl›
fieftalili
Neskafeli

16.70ac
15.10b
16.37c
12.84d

17.40ac
15.00b
16.50c
12.30de

17.40ac
14.51b
16.16c
12.07de

16.56ac
14.13b
15.80c
11.47e

Renk ve
Görünüfl
Puanlar›

Yap› ve
K›vam
Puanlar›

Tat ve
Koku
Puanlar›

Toplam
Puan
De¤erleri

(*)

‹nek ve Keçi Sütlerinden Üretilen
Meyveli/Aromal› Yo¤urtlar›n “Renk
e Görünüfl”, “Yap› ve K›vam”, “Tat
ve Koku” “Toplam Puan” Puanlar›
ve
Depolama
Süresindeki
De¤iflimleri.

Soldan sa¤a ve yukar›dan afla¤› do¤ru ayn› harfi içeren ortalamalar istatistiksel olarak farkl›
de¤ildir (p=0.05) (her bir özellik ve inek keçi sütü yo¤urtlar› ayr› ayr› de¤erlendirilmifltir).

üzerindeki etkisinin önemli oldu¤u belirlenmifltir
(p<0.05).
Bununla beraber meyveli/aromal› inek ve keçi sütü
yo¤urtlar›nda yap› ve k›vam puanlar›n›n depolama
süresinceki de¤iflimleri
önemsiz düzeyde oldu¤u
saptanm›flt›r (p>0.05).
Uzman panel üyelerinin meyveli/aromal› inek ve keçi
sütü yo¤urtlar›n›n yap› ve k›vam özelliklerine vermifl
olduklar› puanlar›n, bu yo¤urtlar›n reolojik özellikler

olarak adland›r›lan viskozite, su salma (serum ayr›lmas›)
oranlar› ve penetrometre de¤erleriyle de uyum içinde
oldu¤u gözlenmifltir. Genelde neskafeli keçi sütü
yo¤urtlar› d›fl›ndaki tüm di¤er yo¤urt çeflitleri oldukça
yüksek yap› ve k›vam puanlar› alm›fllard›r.
Tablo 4‘dende izlenilebilece¤i gibi, meyve/aroma
çeflitleri yo¤urtlar›n tat ve koku puanlar› üzerinde etkili
olmufllard›r. Gerek inek ve gerekse keçi sütü
yo¤urtlar›nda, en yüksek tat ve koku puanlar›n› çilekli
yo¤urtlar al›rken, bunu s›ras›yla fleftalili, kirazl› ve
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neskafeli yo¤urtlar izlemifltir. ‹nek sütü yo¤urtlar›ndan,
çilekli ve fleftalili örneklerle fleftalili ve kirazl› örnekler ve
keçi sütü yo¤urtlar›ndan da kirazl› ve fleftalili olanlar
istatistiksel analizlerde ayn› gruba girerlerken (p>0.05),
di¤er yo¤urt çeflitleri ise farkl› gruplarda yer alm›fllard›r
(p<0.05). Dikkati çeken bir baflka hususta,
meyveli/aromal› inek sütü yo¤urtlar›n›n tat ve koku
puanlar›n›n, keçi sütü yo¤urtlar›ndan daha yüksek
oldu¤udur. Nitekim uygulanan istatistiksel analizlerde, süt
çeflidinin yo¤urtlar›n tat ve koku puanlar› üzerine etkisi
önemli düzeyde bulunmufltur (p<0.05).
Yine Tablo 5’de görüldü¤ü gibi, meyveli/aromal› inek
ve keçi sütü yo¤urtlar›n›n tat ve koku puanlar›n›n
depolama süresi boyuncaki de¤iflimi dalgalanmalar
göstermifltir. Yo¤urtlardan, çilekli inek sütü yo¤urtlar›n›n
tat ve koku niteli¤i tüm yo¤urtlar içerisinde en yüksek
puanlar› alarak depolamada sürekli bir art›fl gösterirken,
neskafeli keçi sütü yo¤urtlar› en düflük puanlar› alm›fl ve
sürekli bir düflüfl göstermifltir. Di¤er yo¤urt çeflitlerinin
tat ve koku puanlar› ise genelde depolaman›n 5. veya 10.
gününe kadar artm›fl daha sonra ise bir miktar azalm›flt›r.
Meyveli/aromal› yo¤urtlar›n tat ve koku özelli¤indeki bu
dalgalanmalara ra¤men, istatistiksel analizlerde tüm
yo¤urt örneklerinde depolama süresinceki de¤iflimin
önemsiz oldu¤u belirlenmifltir (p>0.05).
Bu çal›flmada elde edilen tat ve koku puanlar›n›n, di¤er
araflt›r›c›lar›n bulmufl olduklar› puanlarla genelde benzer
oldu¤u gözlenmifltir (8,28,33). Meyve/aroma çeflitlerinin
yo¤urtlar›n tat ve koku puanlar› üzerine olan etkisi baz›

çeflitlerde önemli ç›karken (p<0.05), baz› çeflitlerde (26)
da belirtildi¤i gibi önemsiz (p>0.05) ç›km›flt›r.
Tablo 5’den izlenildi¤i gibi, meyve/aroma çeflitlerinin
yo¤urtlar›n toplam duyusal puan de¤erleri üzerine etkisi
oldu¤u ve bu etkinin de istatistiksel olarak önemli oldu¤u
(p<0.05) belirlenmifltir. Ayn› flekilde meyveli/aromal› inek
sütü yo¤urtlar›n›n alm›fl olduklar› toplam puan
de¤erlerinin, keçi sütü yo¤urtlar›ndan daha yüksek
oldu¤u gözlenmifltir. Uygulanan istatistiksel analizler
sonucunda da süt çeflidinin meyveli/aromal› yo¤urtlar›n
toplam puan de¤erleri üzerindeki etkisinin önemli
düzeyde oldu¤u bulunmufltur (p<0.05).
Duyusal de¤erlendirmeler s›ras›nda panel üyelerinden
meyveli/aromal› inek ve keçi sütü yo¤urtlar›na puan
vermeleri d›fl›nda, be¤enilerine göre bir tercih s›ralamas›
yapmalar› da istenmifltir. Buna göre panel üyeleri hem
inek ve hem de keçi sütü yo¤urtlar›nda en çok
be¤endikleri meyve/aroma çeflidinin çilek oldu¤unu bunu
fleftali, kiraz ve neskafenin izledi¤ini belirtmifllerdir.
Nitekim verilen puanlarda da bu tercihler paralelinde bir
durum ortaya ç›km›fl ve panel üyeleri en çok çilekli
yo¤urtlar› be¤enmifllerdir. Benzer flekilde (34) ABD ‘de,
(4) ve (9) ise ‹ngiltere‘de en çok tercih edilen çeflidin
çilekli yo¤urtlar oldu¤unu bildirmifllerdir.
Panel üyeleri meyve/aroma çeflitlerinde oldu¤u gibi,
süt çeflitleriyle ilgili olarak da bir tercih s›ralamas›
yapm›fllar ve burada uzman panel üyeleri meyveli/aromal›
inek sütü yo¤urtlar›n›, keçi sütü yo¤urtlar›ndan daha çok
be¤endiklerini aç›klam›fllard›r.
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